Panasonic 


取扱説明書 

ジューヴーミキヴー（家庭用） 

品番 MJ - M 31- MJ - M 21 

ジューヴー（家庭用） 

品番 MJ - M 11 




このたびは、パナソニック製品をお買い上げいたださ、まことにありびとうございます。 

♦取扱説明書をよくお読みのうえ、正し<安全にお使いください。 

♦ご使用前に 「安全上のご注意」 （4 〜5ページ）を必ずお読みください。 

♦保証書は、「お買い上げ曰-販売店名」などの記入を確かめ、取扱説明書ととをに大切に保管してください。 


野お I 杯で 
始める健康生活 



保証書別添付 
















手作りのペルシーメニユーを食卓へ 


をぉ買ぃ上げの方へ 


下記は別売部品としてお求めいただけます。 
•販売店でお買い求めください 
※ノ くナソニックの家電製品直販ヴイト「ノ くナセンス」でも 


※税込 -2009 年2月現在 

お買い求めいただけます。（裏表紙） 



ミキサーコップ完成品 


•部品番号 
AVA 29-211 W 0 S 

•希望ル売価格 

5つ75円 

(税抜己，500円） 



スイートバー 


部品番号 
AVA 43-211- W 0 


•希望ル売価格 
1，36己円 
(税抜1，300円） 



5ルコップ完成品 


•部品番号 
AVA 14-211- W 0 

•希望ル売価格 
4,200円 
(税抜4,000円） 



豆乳サーバー完成品 


•部品番号 
AJA 20-135 -W 

•希望ル売価格 
1，470円 
(税抜1，400円） 


ら< じ 


確認と 

ごま意 


ぺージ 


まを上のごま意 ■■ 


毎曰の 

使い方 


ジューサーを使って 
各部の名前と扱い方 


ジューヴーを使う 

•生ジュース 

(豆乳サーバーをセツトして） 豆乳を作る 

•豆乳を使って 
•おからを使って 



ミキサーを使って 
各部の名前と扱い方 


ミキサーを使う 


•ファイバージュース 
>シェイク-スムージー-かさ氷 


►スープ 


スイートバーを使う 

•スイーツいろいろ 


ミ J レを使って 
各部の名前と扱い方 
ミルを使ラ 


♦ ドライメニュー-ウエツトメニュー 


必黃 

なとさ 


お手入れ 
故障かな？ 
保証とアフターサービス 

仕様 


裏表紙 


38 
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ジューヴー 

•カッターで野菜や果物を細かくすりおろし 
エキスを絞り出す 
•濃度の切り換えができる 

こい：ジュース内の食物繊維たっぷり 
ふつう：さらっと飲みやすい 

Bug 

A 

( P . 11〜 13) 


豆郭ヴーバー 

♦手軽に豆乳 

シ, 

註 

若 

1 
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广 • 

V '式^^， 

:施 


ん, JMIsIfc 

S キサー 

♦カッターで食物繊維を細かくしなが!5、 

野菜や果物をかくはん 

niA 

つ 

wm 

* 

'ザ' 



LwJbi 

( P .23 〜2己） 


スイートパー 

♦泡立ちやすい生クリームなどを使ったスイ 
ーツが手軽に！ 

慶 

;'汽' 

W 

国 

! 

這を" S - 

L 

ミル 

♦乾燥材料の粉砕 
♦水分の多い材料のすりつぶし 

国誦 

lan で 

IM fMl 
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安全上のごま意 必ずお守り < ださい j 


人へのち喜、財産の損喜を防止するため、必ずお守りいただくことを説明しています。 
■誤った使い方をしたときに生じる危害や損害の程度を区分して、説明していまず。 


A 巧纪 「死 t や重傷を負ラおそれがある 
/!\ S a 内容」です。 

A 「傷害を負うことや、財産の損害が 

/!\ /王局発生するおそれがある内容」です。 

■ お守りいただく内容を次の図記号で説明しています。 

してはいけない内容です。 

実行しなければならない内容です。 


5キサーコップ 


S ルコップ 



巧のことを守る 

•お子様など、取り扱い 
に不慣れなちだけで 
使わせない。 

•乳幼児の手の届<所で 
使わない。 

(感電•けがの原因） 


0 


♦本体を水につけたり、 
水をかけたりしない。 

(ショート•感電-発乂の原因） 


0 


•自分で絶対に分解や 
修理、改造をしない。 

(火災-感電-けがの原因） 

峰修理は販売店にご相談 
ください。 


豆乳 サーバーカッター 


クランプボタン 


電源 プラグやコードは正しく巧う 


0 


〇 


•コードや電源プラグを傷つけない。 

•コードび傷んだり、コンセントの差し込みび緩い 
とさは使用しない。 

岭コード-プラグの修理は販売店にご相談ください。 
•めれた手で、電源プラグの抜さ差しをしない。 

•コンセントや配線器具の定格を超える使いちや、 
交流1日 0V 外で使わない。 

/たこ足配線などで定格を超えると、発熱に^ 

Iよる火災の原因 J 

•電源プラグは根元まで確実に差し込む。 

•電源プラグのほこりなどは定期的に取る。 

いまこりなどびたまると、湿気などで絶縁不良^ 

Iによる火災の原因 J 


4 


巧义や、 

けびなどを 
防ぐために… 


A 注意 


ホ 


けがを防ぐために、 
巧のことを守る 

/ C \ •カッターや回転部 
を露出したままで 
運輯しない。 


、） 

仁.つ ‘、、 

入/ 


•投入□やミ丰ヴー 
コップの中に、 J 旨 
スプーン-はしな 
ど調理が料 m 外を 
入れない。 


〇 異常-巧障時には 
W 直ちに使用を中止 
ずる 

(発煙•発义、感電、けがのおそれあり） 

異常-故障例 

•電源プラグ-コードび異常に 
熱くなる。 

•コードに傷び付いたり、触れる 
と通電したりしなかったりする。 

.本体び変形したり、異常に熱い。 
.使用中に異常な回転音びする。 
•ミキサーコップ-ミルコップに 
ひび割れなどびでさた。 

峰すぐに電源プラグを抜いて、 
販売店に点検-修理を依頼 
して<ださい 


取り扱いにま意！（けびの原因） 

0 ♦カッターは鋭利なため、直接手を触れない。 

•カッターの取り外し、取り付け、お手入れ、保管 
時は特にご注意ください 

•運転中に移動させない。 

参不安定なところで使わない。 

•布、ビニール、紙、おぼんなどを敷いて使わない。 

•本体び回ったり、移動することびあります 
•保護スイッチを細い棒などで押さない。 

•保護スイッチを押した状態でスイッチを入れると 
回転部び回転します 

•運転中にクランプボタンを押さない。 

•運転中にミキサーコップ • コップ而た • ミルコップ- 
豆乳サーバーの取り付け、取り外しはしない。 

•使用中、途中で材料を加えるとさは必ずスイッチを切る 

ガラス製部品の取り扱いにを意する 

0 •傷び付< よラな使い方をしない。 

•市販の氷などのかたい材料を入れない 
•金属製のスプーンやへらなどは使わない 
(割れるおそれ） 

• ecrciu 上の熱い材料を入れない。 

(吹さこぼれによるやけどや、コップ割れによるけびの原因） 

電源プラグの取り扱い 

〇 •使用時外は、電源プラグをコンセントから抜く。 
(絶縁劣化による感電や漏電火災の原因） 

•電源プラグを抜くとさは、コードを持たずに必ず 
電源プラグを持つ。 

(感電やショートによる発乂の原因） 


〇 

〇 


電源プラグを巧き差しするときは 
スイッチ r 切 J を確かめる 

(けびの原因） 

部品の取り付け•取り外しや 
お手入れは、スイッチを切り、電源 
プラグを巧く 

(けがの原因） 

•カッターの回転び止まってから、各部品を本体から外す。 


B 靈上窒注意 


已 











































スピンナー 



カセット 
フイ/レター 


9 各部のち則と巧い方 

※ご使用の前に各部品を洗ってください。 ( P .36) 

豆乳 ヴーバー f n II 

(使い方 P .14) ' ' ^ ™ ^ 




カツター 

カツターがぐ!5ついているのは？ 

スピンナーと分離式になっているためです 
異常ではありません。 

•カツター保護シートを外す。 

I 付けたままスイツチを入れると故障の 
、原因になります。 


保護スイッチ 

安全装置です。 
各部品を本体に 
正し <組み立てな 
いと、スイッチび 
入りません。 


ジュース 
容器ふた 

注を □ 

己 00 ml 
(最大容量) 

ジュース容器 



容器 


クランプ 
クランプボタン 

スイッチ 

コード 

電源プラグ 


付属品 


• メッシュフイルター：1枚 


使い方 


カセット 

フィルタ 


スピンナー 



メッシュ 
フイルター 

カセツトフイ 
ルターの 内側 
に添わせて 
取り付ける。 



※ジュース容器の中に 
入っています。 


どんなときに使うといいの？ 
•やわ5かくなつた材料を絞るとき 
※種類や鮮度によりド□ッとした 
ジュースになり、容器から漏れる 
ことがあるため。 

• ヴラッとしたジュースにしたいとさ 


•へ S 付をブラシ：1本 
ブラシ - 


カッターを洗う 
とさに使う。 



へ!5 

ジュースや調理物を 
かさ出すとさに使う。 
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る 
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常れ常 

異入異 
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1 


分解 


クランプボタンを 
押し下げ、ふたを 
外ず 



2 


説 r -、 容器 


①スピンナー 

※真上に引さ 
抜< 



③容器 


3 


カセツトフイ J レタ 
一を外す 


①凸部を回す 



※カッター保護シートを外す 
[ 付けたままスイッチを"^ 

I 入れると故障の原因 J 


1 


組み立て 


カセツトフィルターをスピンナーに取り付ける 
(ジュースの濃度を決める） 

①取っ手を倒し、 つのを切り欠さにはめる （4 か所） 

※濃度は、つので合わせる。 

' お好みの濃度横の切り欠さに、 

、入るようにはめてください。； 

こいを選ぶとき 


切り欠さ 



※つのび確実にはまっているか 
確かめる 

/ はまっていないと、而 た、 
びセツトでさません。 



つの 


⑨カセットフィルターを左に止まるまで回す 

※確実に止まる位置まで回して 
いるか確かめる 
/ 正しく取り付けないと、回転 
中に浮き、カセットフィルタ 
一や而たび削れることびあり 
, ます。 



2 


3 


本体にセツトずる 

※スピンナーと 
カッターび浮いて 
いないか確かめる 


ふたをセツトずる 

「カチツ」と音がするまで押さえる 

※かたいとさは、つのび切り 
欠さの中にはまっているか 
見直す 




※太陽光*堂光灯などの光び当たると、而たや本体の樹脂の色び多少変化することびありますび、 
性能など問題はありません。 




各部の名前と扱い方 
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里 ジユーヴーを ffi ラ 


下ごし6え 


•粘りけの強いもの 
パナナ-モ□ヘイヤ 
とろろいち 

…など 



•果肉が多く、容器か 
5流れ出にくいもの 
かさ.らち.いちご 
丰ウイ•パイナップル 



齡ぷ 


うまく絞れません。 

カッターが目詰まりし、異常振動の原因に 
なります。 


投入口に入る大きさに切る 

りんご レモン 

/8つ切りにして、つ切りにして、 
\へたを取る J i 皮をむ< J 



•りんごなどのかたいへたは取り除く。 

(カツターに弓 I っ掛かると異常音の原因) 


お巧みの濃度にセツトでをて 


( g ) ジュース内の 

ふつう少なめ 



•水分の少ないもの •繊維の多いらの 


くこ•よちぎ 





しようが ^ 
ごぼう 

… など^ 

※約]日 g じ(下なら 
絞れます。 


•トマトや グレープフルーツ などは、果肉び混ざり 
やすいため、とろ味のあるジュースになります。 

ジュースが容器に残りやすいので、容器を外して 
付属のへ5でかさ出す。 


♦ぶどうなどの小さい種は、投入□から飛び出る 
ことびあります。 

材料を投入してすぐに押し込み棒で押さえる。 



材料は、 

比較的水分の多い 
野菜や果物が 
適しています。 


絞る 


4 ジュース容器をセットし 
I 電源プラグを差し込み 

I スイッチを入れる 


ジュース容器の注ぎ□を本体側に向けて 



※スイツチを入れた直後に始動音（大さめ 
の音）びしますび、高速回転させている 
ためで異常ではありません。 
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新鮮な材料を使いましょう！ 


M31 


かんさつ類 トマト 

户皮をむいて^ (8 つ切り） 
ル房に 


にんじん セ〇リ 

(6 つ切り） 



m 



食物繊維量 


(g) 

こい 


錫 


>かたくて大きい種は取り除く。 

(カッターび傷む原因） 


いるか確認ずる（組み立て]: P . 7 ) 


葉菜類はよく洗い、 
丸める 

夺ャべツ•パセリ 


>パセリ •青 じそなどは包み 
込む 


A 材料を少しずつ投入□に入れ 
， ） 押し込み棒で 

£— ゆっくり}甲し込む 


繊維の多い材料か!5絞る 

①葉菜類 （キャベツなど） 
⑨根菜類 （にんじんなど） 
③果物 （りんごなど） 



※材料を入れ終わっても、絞りさるまでは 
押し込み棒を取り外さない。 

( 材料の切れ端や種び飛び出ることび、 
あります。 ] 


方、 ジュースが落ちなくなった5 

j スイッチを切0 
W ジュース容器をかず 



※ジュースをまぐとさは、ジュース容器 
而たび外れないように押さえる。 

A お剛 A 電源プラグを巧く 




ジュ I ヴ I を使ラ 
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ぷ ジユーヴーを ffi ラ 


お願い（ジュースの漏れやかすの混入を防ぐために) 


■繊維の多い材料から絞る（野菓^果物） 

•りんごは最初に絞らない 0 

果肉び容器にたまりやすく、ジュース容器に流れません。 

■りんごだけを絞るときは、メッシュフイルターを使う 
■材料は少しずつ入れ、ゆっくり押し込む 


■投入□に水-ジュースなどを入れない 

■絞りかすがたまったまま、絞らない（絞りかすを捨てる目安：下欄参照) 
♦異常音や振動ち大さくなります。 



♦下記の量（目安）を絞ったとさ 


•記載メニューを絞るとき： 2人分 


♦—種類の材料を絞るときの例 

りんご . 

……中2個 

卜>/卜 . 

……中3個 

みかん . 

. 中5個 

にんじん…… 

……中3本 

キャベツ…… 

……中ン2個 

※材料の種類•質 • 
よ9 0 

大ささなどにより異なり 



かずの捨て方 


1 スイッチを切り、スピンナーを外し、 
カセットフィルターを取り出す 

(分解： P .7) 


2 かずを捨てる 

①周囲を指で押 
さえてかすを 
浮かせる。 



⑨上下に振って 
かすを落とす。 



③スピンナーとカセツトフィルターを 
水洗いする。 

※続けて使う場合ち、かすを残さないよう 
にする。 


(メッシュフィルターを 使った場合） 

3 メッシュフイルターに付いたかずを 
取る 


•メッシュフイルターを伸ばし、かすか6 
メッシュフイルターをめくり取る。 



※取れないかすは、 
付属のブラシで 
軽く水洗いする。 
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ほラれん章•〇んごジュース 


①ほうれん草- 
⑨りんご…… 
③レモン…… 


中^わ （ lOOg ) 
中％個 （1 己日 g ) 

. ン4 個 


>ビタミン A 、 鉄分び豊富なほラれん草たっ 
ぷりのジュースです。 


(11 5 kcal ) 


©セ nu • レタスジュース 


①レタス • 
⑨セロリ， 
③りんご • 


.•…3枚 （10 日 g ) 

.30 g 

中 / s 個 （ lOOg ) 


巧斤陳代謝や消化を促したり、抵抗力を高め 
る栄養素び豊富なジュースです。 


71 kcal ) 




©オレンジ • ジンジャージュース 


0 キャベツ • にんじんジュース 



①しょうが . 1/8片 

(5 g ) 

⑨オレンジ…中]4個 
(100呂) 
③りんご……中個 
(100浸) 

※しようびは1日 g じ(下 
にする。 


①キャベツ. 
⑨にんじん • 

③ りんご… • 

④ レモン•… 


.•…2枚 (70 g ) 
中ン2本 （ lOOg ) 
中ン2個 （ lOOg ) 

. ン 4 個 


9己 kcal 


( 121 kcal ) 
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生ジユース 


0 濃度「こい」おすすめメニューです。 

0 キャベツ • りんごジュース 



I 各1人分] 

•材料の番号順に絞る。 

• 2 人分まで絞った5、絞りかすを捨てる。 
•エネルギー（力 □ リー）は1人分の目安。 


にんじんは、ビタ S ン C を酸化させる酵素 
を含みます。セ nu などビタミン C の少な 
いものと組み合わせましよう。 

《レ f ンを加えると酵素の働さび抑制され 
ビタミンにの酸化び防げます。 



① 


—キャベツ… 3 枚 

( lOOg ) 
^パセリ…… 30g 
⑨りんご……中％個 
(150g) 
③レモン . ％個 


(11 7 kcal ) 


ジュ I ヴ I を使ぅ/生ジュ I ス 


































































































团生ジユース 


各1人分 


♦材料の番号順に絞る。 

• 2 人分まで絞った!5、絞りかすを捨てる。 
♦エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


キヤ□ツトジュース 


①にんじん • 
⑨レモン… • 


•中1知 (300 g ) 

. ン4 個 


M こんじんに含まれるビタミン A は目の健康 
を保つ働さびあります。 


(1 25 kcal ) 


キヤ□ット•トマト 
ジュース 


グレープフルーツ 
りんごジュ云霧^ 


©キヤ □ツト • トマトジュース 



①にんじん • 
⑨トマト…. 

③ オレンジ • 

④ レモン… • 


中^本 （ lOOg ) 
•-中ン2個 （80 g ) 
中個 （ lOOg ) 

. ン 4 個 


>血圧び気になるちは、血液の浄化に役立つ 
ビタミンやミネラルをたっぷりとりましよ 
ラ。 


(1 0日 kcal ) 
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レタス • キャベツジュース 


グレープフルーツ • 〇んごジュース 


①レタス… • 
⑨キャベツ. 

③ りんご… • 

④ レモン•… 


•…3枚 （ lOOg ) 
•…2枚 (70 g ) 
中 個 （ lOOg ) 

. ン4 個 


①グレープフルーツ • 

⑨りんご . 

③レモン . 


中ン2個 （ lOOg ) 
中ン2個 （1 日 Og ) 

. ン 4 個 


>絞ったジュースに牛乳] 00 ml を混ぜても 
よいでしよラ D 


>血糖のコント□ールに役立つ食物繊維（水 
溶性）とともに、ビタミン C わ豊富なジュ 


-スです。 


9目 kcal 


(1 0目 kcal ) 
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r 


M21 


0 濃度「こい」おすすめメニューです。 


Mil 


にんじん•青じそジュース 

①にんじん . 中1本 （200 g ) 

⑨「青じそ . 20枚 

^りんご . 中個 （ lOOg ) 

③レモン . ％個 


♦青じそとりんごは、交互に絞る。 


( l 44 kcal ) 



©キャベツ • セ□リジュース 


①キャベツ . 3枚（100呂） 

⑨セ叫 .20 g 

③ りんご . 中個 （ lOOg ) 

④ レモン . ％個 


♦胃腸の働さを良くするキャベツやりんごび 
たっぷりのジュースです。 


( 94 kcal ) 


にんじん，〇んごジュース 


①にんじん . 中1本 （200 g ) 

⑨りんご . 中ン2個 （ lOOg ) 

③レモン . ％個 


( l 42 kcal ) 


トマト • 0んごジュース 


①トマト . 中1個 （1 己 Og ) 

⑨りんご . 中個 （ lOOg ) 

③レモン . ％個 




a 

I 

ス 


( 96 kcal ) 


©トマト *5 ツクスジュース 


①トマト . 中1個 （1 己 Og ) 

⑨みかん . 中1個 （ lOOs ) 

③ りんご . 中個（100宫） 

④ レモン . ％個 


•トマトの赤い色素の U コピンは活性酵素を 
抑える働さびあります。 


( l 40 kcal ) 
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1 豆郭を作る 

豆乳ヴ-バ- 


が料 （1 回分の目巧) 


① 乾燥大豆… 

② 水（浸水用) 

③ 水 . 


. 100呂 

適量 （600 ml ) 
. 3己 0 ml 



をお買い上げの方へ 

「豆乳ヴーバー」を別売 
部品としてお求めいた 
だけます。 （ P .2) 


下ごし6え 


乾燥大豆 

洗って水 (600 ml ) に浸しておく 

〔浸水の巨安） 

8時間侈場は長めに浸水） 

※水面が泡立つまで浸さない。 



浸水出来ているか 
確かめるには… 


♦大豆を半分に割る 

〇9 

全体に中必と周囲の 
白っぽい色び違う 



. 絞る 



豆郭ヴーパーを本体に七 
ットし、水切りした大豆 • 
水 （3 已 OmI ) を入れる 


※大豆を浸した水は使わない 



2 


電源プラグを差し込み 

スイッチを入れる 



tK 巧入ボタンを巧し続ける 

(豆乳ヴーノ（一の水がなくなるまで） 



♦必ず豆乳サーバー付属のへ6を使い、 
大豆をかさ落とす。 

♦大豆がすべて落ちた6、豆乳サーバー付 
属のへらで大豆の投入□にふたをする。 

(大豆の飛び出しを防ぎます。） 
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加熱していない生の豆き L • おか6は食べ6れません。 
化ず加熱してくだをい。 （ 下剩などの原因） 


M21 


豆郭-おか S をおいし<作るために 


♦ジューサーで絞った生の豆乳やおからは、すぐに加熱し 
よしょつ© 

•絞った生の豆乳を鍋に移すときに泡を取り除きましょう。 

(豆乳の青臭さや苦味の原因になります。） 

\_ J 

•水煮、下ゆでなど加熱された大豆か5は作れません。 


連続して巧うとき 


♦生のおか5は、1回ごとにカセットフイルターか5 
取り除く。 

(豆乳やおからびあ而れ出し、故障の原因になります。) 


1回で出巧る目ま咖熱紛 


■ 豆乳 約300 ml 

■ おか！5 約曰〇〜 80 g 

V_ J 


巧巧のしかた 


周り ( おをを J 冷蔵庫で1日 
( おか 5) 冷凍庫で1か月 

(ラップに包む） 

※加熱していない生の豆乳-おか 
5は保存しないでください。 

(腐敗の原因になります。） 

V _ J 


加熱ずる 


3 


水びな<なってか5 
約30秒間運転を続けたあと 


スイッチを切る 



M 絞った豆乳を鍋に移し 

4 加熱する 


グ/^ C 

り 

1 ^^ 


①中火で沸騰させる。 

③乂加減を調節しなが5 
約己分間、沸騰させる。 


※焦げ付いたり、吹さこぼれないように 
常にかさ混ぜる。 



豆 

乳 

を 

作 

る 


麵弧脚画 

電源プラグを巧く 


参ジューサー回転中に、豆乳ヴーバー 
を持ち上げない。 

/おからび粗 < なります。 \ 

I また豆乳の濃度び薄くなります 。 J 

♦水投入ボタンは、必ずジューサーが 
回転しているとさに押す。 

(故障の原因になります。） 


カセツトフイルター内の 生のおか S を加熱ずる 



①生のおからを取り出す。 
( P .1 or かすの捨て方」） 

⑨フライパンに移し、中火で 
約5〜10分加熱する。 


青臭みがな<なり、パラパラ 
になる状態まで加熱する。 


※焦げ付かないように、常にかさ混ぜる。 

※油は使わない。 

♦市販品のおからに比べて、粗めのおからになり、 
粒が残ることがあります。 


1已 









































































1 豆郭を使って 


4人分(豆乳羹：1 5 cm X 20 cm の角型1個分） 


>豆乳は加熱したものを使う。 か- 

核エネルギー（力□リー）は1人分の目安。（豆乳羹は型1個分の目安） 





_ かんたん豆腐 _ 

豆乳 . 300 ml 

にがり . 大さじ1/吕 

(にがりの表示に従う） 

つけあわせ 

大葉 . 適量 

しようが（おろす） . 適量 

ねぎ(ル□切り） . 適量 

I 下準備 I 

♦冷蔵庫で互乳を冷やしておく。 

(豆乳が溫かいと、豆腐がうまく固まりません。） 

I 調理 I 

① にがりと豆乳を泡立てないようによく混ぜ 
合わせる。 

⑨ 茶わん蒸し容器に分け入れ、ふたをする。 

③ 蒸し器に水を入れ、沸騰させる。 

沸騰後、火力を落とし、⑨を並べる。 

④ 約10〜15分蒸す。 

※冷蔵庫で冷やしても温かいままでも、 
おいし < お召し上がりいただけます。 

※豆乳を加熱しすぎたり、生煮えの場合は 
豆腐が固まりにくいことがあります。 

(加熱方法： P .15) 



が i 877 kcal 

豆乳義 

豆乳 . 30日 ml 

生クリーム . 100 ml 

粉ゼラチン . 1 Og 

水 .70 ml 

黒蜜 . 適量 

きな粉 . 適量 


I 調理 I 

①粉ゼラチンに水を加えて煮溶かす。 

⑨ 豆乳、生クリーム、粗熱を取った①をよく 
混ぜ合わせる。 

③⑨を型に入れ、冷蔵庫で冷やし固める。 
④型か5取り出し、切り分ける。 

⑥黒蜜ときな粉をかける。 
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…… 80g 

……30 Og 
…… lOOg 

…… 己 Og 

…… lOOg 

. 1個 

各小さじ2 
…大さじ S 
…… lOOg 
. 適宜 


おか6八ンバ 

おか!5八ンバーグ 

おから . 

鶏ひき肉 . 

たまねぎ（みじん切り）-• 
にんじん（みじん切り）•• 
長いも（すりおろす）"… 


^片栗粉-しょうゆ•酒 

サラダ油 . 

大根（おろす） . 

しょ5ゆ . 

つけあわせ 

ブ□ッコリー（塩ゆで）- • 

いんげん（塩ゆで） . 

にんじん（ゆでる） . 


下準備 


♦たまねぎとにんじんをいためて冷ましてお<。 


調理 


①おか5、鶏ひさ肉、たまねざ、にんじん、 
長いも、 A をよく練り混ぜ、8等分する。 

⑨ 手に油をつけ、小判形に整え、中央を少し 
くぼませる。 

③ 熱したフライパンにサラダ油を引さ、たね 
を並べて焼さ色をつける。裏返して弱火に 
し、ふたをして中に火が通るまで焼く。 

④ 大根おろしをかける。 



各4人分 


>おか！5は加熱したものを使う。 
核エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


T 



おか6のいり煮 _ 

おか5 . 80 g 

こんにゃく（短冊切り） . 己 Og 

にんじん（細切り） . 30 g 

いんげん（ル□切り） . 3本 

干ししいたけ . 1枚 

(やわ5かく戻して千切り） 

^しょうゆ•砂糖•みりん 各大さじ1 
心干ししいたけ戻し汁+水…200 ml 
サラダ油 . 大さじ1 


下準備 


•しいたけに A を加えてひと煮立ちさせる。 
•こんにやく、にんじん、いんげんを下ゆで 
する。 


I 調理 I 

①熱したフライパンにサラダ油を引さ、こん 
にゃ<、にんじん、いんげんをいためる。 

⑨おか5を加えていためる。 

③ しいたけを加え、汁気が少なくなるまでい 
ためる。 
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おか S をなって 


量量量 
窗適直 



豆乳を使って/おからを使って 





































































SI 各部の名前と扱い方 

三キサー 


※ご使用の前に各部品を洗ってください。 ( P .36) 


コップふた 

5キサー コップ（容器） 

• ガうスち^ 

※気泡び入っていることびありますび、 
使用上差し支えありません。 

※耐熱ガラスではありません。 


最大目盛り約 700 ml 


最ル目盛り約 250 ml 


^キヴ■パ " w キン - 

(お買い上げ時は5キサーカツターにセツトされています) 

※スイートバーも同じパッキンを使用 

5 キサーカッター- 


ミキサーコップへの取り付け、取り外し途中で 
いったん止まるのは？ 

ミキサーコップから不意に S キサーカッター 
び外れて落下を防ぐためです。 
異常ではありません。 

スイートバ ー（ M 3] のみ） 



をお買い上げの方へ 

「スイートバー」を別売 
部品としてお求めいた 
だけます。 ( P .2) 


をお買い上げの方へ 

「5キサーコップ完成 
品」「スィートノ く一」を 
別売部品としてお求め 
いただけます。 （ P .2) 
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取りかし 



①ミキサーカッターと 
着脱 ホルダーの 
マークを 合わせ 
るように入れる 




⑥ 矢印方向に回す 
※カチッと音びするまで 
回す 


③ 上に引き上げる 
※コップか5取り出 
すとさに、ツメを 
押さえないよ5に 
ま意する。 

ツメを押すと、、 
5キサーカッター 
が落下します ノ 


④ツメ （2 か所）を 
押さえて外す 
※カッターに注意 


取り付け 


5キサーパッキンを忘れずに。 
/お買い上げ時は5キサー 
カツターにセツトされて 
、います 




⑥しっかりと 
締め付ける 
※カチッと音が 
したあとち、 
さ5に締め 
付ける 



①ミキサーカッターと 
着脱 ホルダーの 
▲マークを合わせ 
るように入れる 


⑥ミキサーコップ 
に入れる 
※形状に合わす 


ツメ （2 か所) 
を押さえて 
外す 


♦ミキサーパッキンを付けなかったり、締め 
付けが足りないと液体や調理物が漏れます。 
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ミ丰ヴーカッター、 

スイートバー （ M 3 1のみ）の 

取り付け、取り外しには 



を使ラ 



各部の名前と扱い方 































































































S キサー を ffi ラ 


やわ5かい材料は 
2〜 3 cm 角に切る 

かんきつ類 りんご 

f 皮をむいて\ f 皮をむいて、 
I テ房に ) I しんを取るノ 


樂 巧據 


かたい材料は 
1 cm 角に切る 
にんじんなど（皮をむく） 

/大さいとうまくかくはん ' 
I でさないことびあります。, 


葉菜類はよく洗い 
2 cm 角に切る 



♦特にこまつ菓などはよく 
洗ぅ。 

• ケールは塞の太い部分を 
取る。 


必ずやね5かいものか5入れる。 

(角氷•かたいわのを先に入れると、カッターに引っ掛かって、運転び止まりやすくなります。） 


①液体 

(水 • 牛乳など） 


到；: 


⑥やわ5かい果物 
野菜類 



③かたい野菜類 

(にんじんなど） 


摩 


④角氷 



1 コップふたをして 
I 本保にセットする 



電源プラグを差し込み 

y ふたを巧さえなび6 
rTj スイッチを巧す 


クランプが 
勘合しているか 
確認する 



※而たを押さえていないと、材料や 
氷などび飛び出すことびあります。 
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か<はんずる 


ミキヴーコツつにな料を入れる ※ミキサ-カッタ-が付いているか確認してくだをい 


下ごし5义 


らて 
しかし 
少て直。 
をせしい 
部さ卜さ 
転転ッピ」 
回回セ< 



M31 


コップふたの 


取りかし 



取り付け 


⑨カチッと音がずるまで押さえる 



※コップふたが確実にセットされ 
ていないと、安全装置が働さ、 
動さません。 


3 「刷 

£ 


スイッチを巧し 
ランプボタンを押しなび!5 

体か S かす 


八 ふたをかして 
H 調埋物を取り出す 



>かき氷を取り出すときは、 
付属のへらを使い、器に移す。 



※金属製のへらを使ラと S キサ 
ーコップに傷びつさ、割れる 
おそれびあります。 

<たお闕 電源プラグを巧いて 
ずぐにお手入れして 
<ださい 


M2 



ミキヴ I を使ラ 
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ミ キサー を使ラ 


♦各メニューの1回に作れる量を守る。 

量び少ない場合は、材料び而たに飛び散る1 
ことびあります。 ノ 

参かさ氷外は、必ず液体や水分の多い材料を 
入れてかくはんする。 

(液体びないと、空回りしてうまくできません。) 

♦連続して使うときは4分ごとに、2分 iU 上 
休ませる。 

(故障の原因になります。） 

♦ 空運車占をしない。 

(故障の原因になります。） 

♦氷は、家庭用冷蔵庫で作った約 2.5 cm 角 
(約 15 g ) lU 下の角氷を使う。 

/大さ過ぎたり市販の氷を使うと、故障\ 
の原因になったり S キサーコップび割 
れる恐れびあります。また、かさ氷は 
角氷びルさすざると、うまくかくはん 
\でさません。 / 


ッターが空回りしてうまくできないとき 


① 「切」スイッチを押し、完全に回転が止まって 
か6ミキサーコップを本体か6外す。 

⑨へ5などでかさ混ぜる。 

③ 本体に載せ、もう一度 r 入」スイッチを押す。 
♦直5ないときは、材料を減らす。 


異常音や振動が大さいとさ 


♦ r 切」スイッチを押し、材料を減5す。 

《 S キサーカッターの S キサーコップへの 
締め付けち確認してください。 


運乾が止まったとき 


♦ r 切」スイッチを押し、材料を半分に減5す。 

(「モーターの保護装置について」 P .37) 

※かさ氷は、カッターに氷び引っ掛かって 
運転び止まりやすくなります。 

いったん氷を取り出し、引っ掛かった氷 
を水で流して取り除く。 



カッターやミ夺ヴーコップ破損、モータ 
一故障の原因になります。 


•市販の氷 (大きく、かたい） 

•かたいちの 

乾燥大豆 
穀類、ラこん 
乾物（じゃこ•干しえびなど）類 
冷凍した食材（野菜や果物など） 

…など 

※かさやプラムなどはかたい種を取り除い 
て < ださい。 

•肉•魚類 

•粘りけの強いもの-水分の少ないもの 

流動食づくり-ゆでたじやがいも-とろろいも 

…など 
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各2人分 


•ミキサーカッターを使う。 

♦記載量の配合を目安に、最大容量（約700 ml ) 
iU 下で作る。 

ただし、牛乳を使ったメニューは、約 550 ml 
の目盛り（最大目盛りの1つ下)下で作る。 

(泡立ちやすく、あ而れ出ることびあります。） 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 
♦角氷の数は約1 5 g のものを使った場合。 
♦エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 


牛乳の代わりに豆乳を使っても 0 K ! 

1 

1 

S ネラル豊富なジュースになります。 

1 

1 

牛乳び苦手なちにちお勧めです。 

1 

■ 


ケール，りんごジュース 


窗 


①水 . 18日 ml 

⑨ りんご……中％個 
(50 g ) 

③ ヶール . 3日 g 

④ 角氷… 45 g (3 個） 


約2分かくはん 


スト□ベリージュース 


I ^ 

y 


① 牛乳 . 100 ml 

⑨水 . 己 0 ml 

③ 砂糖 . 大さじ1 

④ いちご……150呂 
(へたを取る） 

⑥角氷… 45 g (3 個） 


卜 7 卜•オレンジジユ-ス 

①水 .50 ml 

⑨トマト . 中1個 

(100呂） 

③ オレンジ…中^個 

(100呂） 

④ 砂糖 . 大さじ1 

⑥角氷… 45 g (3 個） 


44 kcal 


40〜60 f 少わ、< はん 

1 

1 

30〜40秒かくはん 

1 

1 

1 

30〜40秒かくはん 


4 


ピーチヨーグルト 

①プレーンヨーグルト 
. 20 Og 

⑨もも . y 吕個 

( lOOg ) 
③角氷… 45 g (3 個） 


82 kcal 


おいしく飲むためには 


新鮮な巧料を使い、作 D たてを飲む！ 

時間びたつと、栄養価•色-味とわに本来の魅 
力び減ってしまいます。 

作り過ぎたとさは、ヨーグルトやはちみつなど 
を加えて製氷皿に入れて凍らすと、ひと□シャ 
一べットに変身します。 

味見をして、効能を損なわない程度にアレンジ！ 

少し甘くするなら、果物を増やしたり、はちみ 
つを少量加えましよラ。 

巧養価の高い食品を加えてみる！ 

牛乳-豆乳-プレーンヨーグルト-乳酸飲料な 
どを加えると、栄養価•味とわに充実します。 


にんじん，〇んごジュース 



100 ml 
•- 80 ml 


① 牛乳…" 

⑨水 . 

③ りんご……中％個 

(50 g ) 

④ にんじん…中％個 

(50 呂） 

⑥角氷…4己 g (3 個） 


1分3日秒〜2分かくはん 


ミキヴ I を使う 



フアイ八 I ジュ I ス 



























































シェイク • スムージー • かを化など 


ネオ料の組み合わせについて 


各2人分 


たんぱく質分解酵素の働さが強い生の果物（キ 
ウィ、パイナップル、メ□ン、パパイヤなど） 

と乳製品（牛乳、ヨーグルトなど）を組み合わ 
せたジュースは、時間がたつと苦みが生じます。 

《レモンを加えると、 

苦みび抑えられます。 


•ミキサーカッターを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくできないことがあります。 

•材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦材料•器（グラス）は、あ5かじめ冷蔵庫（約 
己で）で冷やしておいたものを使う。 

♦カッターが空回りすると、氷の粒が残ること 
があります。（空回りするとき P .22) 

♦角氷の数は約1 5 g のものを使った場合。 

• エネルギー（力□リー）は1人分の目安。 



5ツクスジュース 


パニラシェイク 



①牛乳 . 100 ml 

⑨吿詰シ□ップ 
.80 ml 

③ みかん果肉（ち詰） 
. 50 g 

④ もも(吿詰)…切れ 
⑥パイナップル(ち詰) 

. 1枚 

⑥角氷… 45 g (3 個） 


40〜60 f 少わ、< はん 



①牛乳 . 180 ml 

⑨卵黄 . 1個分 

③ 砂糖 . 大さじ2 

④ バニラアイスクリーム 
. 80 g 

f スプーンで小さく分けて^ 
1ミキヴーコップに入れる^ 

⑥角氷… 120 g (8 個） 


10〜20秒かくはん 


をな粉乂〇 
フルーツヨーグル h ； 

①プレーンヨーグルト 

. 1己 Og 

⑨さな粉…大さじ1 

③ はちみつ…大さじ 

④ バナナ…/3本 (3 日 g ) 

⑥もも . 個 

⑥角氷… 45 g (3 個） 

C 1 OSkcal ) 


ブルーベリー 

スムージー 

①牛乳 .70 ml 

⑨ヨーグルト… 70 g 

③ はちみつ…ルさじ1 

④ ブル-ベリ-性)…7日呂 
⑥角氷…12 Og (8 個） 

※スムージーは野菜や果物 
を使ったシャーベット状 
のジュースのことでず。 

( 74 kcal つ 


かを氷 



角氷…15 Og ( l 日個） 

/お好みにより、かさ氷、 
I 用のみつなどをかける J 


氷を砕く音びしなくなる 
まで(約10秒)かくはん 


♦氷が砕けた!5ずぐにスイッチを切る。 


40〜60秒かくはん 


1己〜30秒かくはん 
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[各2人分 I 

♦ミキサーカッターを使う。 

•必ず記載量で作る。 

※量び多いとあふれることびあります。 
※配合を変えるとうまくできないことびあります。 

•加熱調理した材料は、約目 crCiiTR こ冷まし 
てからか < はんする。 

※材料び膨張して吹さこぼれたり、ミキサー 
コップび割れる原因になります。 

• エネルギー（力 □ リー）は1人分の目安。 
♦豆乳が苦手な方は生クリームまたは牛乳を使弓。 


かぼちやスープ ( I 56 kcal ) 


バター . lOg 

たまねぎ(薄切り） . 中ン 6 個 （3 己 g ) 

かぼちゃ . 正味20 Og 

(皮と種を取り、2〜 3 cm 角に切る） 

A スープ(固形スープ1個を湯で溶く）…400 ml 

豆乳 .50 ml 

B 砂糖•塩-こしょう . 各少々 

クラッカー（砕いておく） . 適量 


1.調理 

•なべにバターを入れてたまねぎをいため、か 
ぼちゃを加えていためる。 

♦ A を加え、かぼちゃがやわ5かくなるまで煮 
る。 


とか < はん 

•1 を冷まし（約目0で1ソ下）ミキヴーコップに 
入れて、 約1分かく はんする。 


3.仕上げ 

♦ 2 をなべに移して煮立たせ、豆乳を加えて B 
で味を調える。 

♦器に注いでクラッカーを浮かせる。 



ホパプリカとトマトのガスパチヨ 


ホパプリカ . 1個 （1 日 Og ) 

にんにく . ^片 

トマト（皮をむいておく）……2個 （2 日 Og ) 
たまねぎ禱切りにして巧しておく）…中ン 6 個 （3 己 g ) 

レモン汁 . 大さじ1 

オリーブ油 . 大さじ1 

塩 . ルさじ^ 

こしよう . 少々 

モッツァレラチーズ（角切り） . 適量 

バジルの葉 . 適宜 


1.調理 

♦赤ノ くプリカは2等分して皮が黒くなるまで焼 
く。ボウルに入れてラップで覆い、しば5く 
置いたあと、種と皮を取り除く。 
♦にんにくは皮をむいて熱湯で約10秒ゆでる。 

♦トマトは個をさいの目に切り（飾り用）、 
種と汁気は取っておく。残りは2〜 3 cm 角 
に切る。 


2.か<はん 

参ホパプリカ、にんにく、たまねぎ、飾り用 
外のトマト、レモン汁、オリーブ油、塩、こ 
しようをミキサーコップに入れて、 約！〜2 
分かく はんする。 


3. 仕上げ 

♦冷蔵庫で冷やし、飾り用トマト、モッツアレ 
ラチーズ、バジルの葉を浮かせる。 

※ガスパチヨはスペインの代表的な冷製スープ 
で「飲むサラダ」とら言われています。 



シェイク•スム—ジ•かきかなど 



ス—プ 


5 

- PI 

















































































-を使ラ 




アイスクリームなどのスイーツ専用です。 
固形材料の切削はでさません。 


• アイスクリームに混ぜるとき 

板チョコ . t >. レーズン、ブルーベ 

リー、ゆで小豆など 

(そのまま） 



與 


劇む） 

る） I 眼量: 30~50 g 


苗游 


•生クリームの泡立てには使わない。 

(泡立ちすざて分離しやすく、うまくできません。） 


生クリームについて 




スイ—トパ ■ 


! V ニラアイスクリームを作る( 4 人分) 


♦必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくできないことびあります。 

• 材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦材料•器（グラス）は、あ5かじめ冷蔵庫（約己で） 
で冷やしておいたものを使う。 

♦ミキサーコップの水分-油分をよくふいてから 
停^ 

※水分 • 油分び混ざると、うまくかくはんできません。 

♦エネルギー（力□リー）は1回分の目安。 


スイートバーに付け替え ( P -19) 
ミキサーコップにな料を入れる 


E ①生クリーム（ホイップ用） 

. 200 ml 

⑨卵黄 . M 寸1個 

③牛乳 . 己 0 ml 

④砂糖 . 大さじ4 

⑥バニラエッセンス…少々 


か<はんずる 


コツプふたをしの引） 
本体にセツトする 



クランプが 
勘合して 
いるか 
確認する 


2 


電源プラグを差し込み 

ふたを巧をえなび6 
FAJ スイッチを巧し、 
1〜2分かくはんする 



※ふたを押さえていないと、材料などび 
飛び出すことびあります。 


) 

だ 

< 

) 

お 

を 

用 

プ 

ツ 

V 

ホ 


5 た 
。が つ 
すなま 
ま見止 
りをが 
あ子キ J 
ち様動〇 
の、のる 

ちに地め 
つ考生止 
立参。、を 
泡をいり転 
く安さが運 
早目ださ5 
はの < ふた 
て間てがえ 
つ時し穴見 
よんんのに 
にはは央ぅ 
類乂く中よ 
種かか/—\ 


らて 
しかし 
少て直。 
をせしい 
部さ卜さ 
転転ッピ」 
回回セ< 
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。け 刀」 

づ お 


かくはん時間の目ち 


参動物性生ク U —ム 
1分〜]分30秒 
参植物性生ク IJ ーム 
1分30秒〜2分 

※生地の動さが止まつ 
たように見えた5 
運転を止める。 


スイッチを巧し 
ランプボタンを巧しなび!5 

你か6かし、 

ふたをかす （ p . 2 i ) 


4 



電源プラグを巧いてすぐにお手入れしてくださし、 



「スイートパー」を別売部品と 
をぉ買し、上げの方へ 接 f めいただけます D 


* 



A 


チヨコアイスクリーム 



■応用 

隹モカアイスクリーム （2 目已 kcal ) 

バニラアイスク U —ムの材料に、インスタント 
コーヒー大さじ2を加えてかくはんする。 

♦ブルーベリーアイスクリーム （2 目目 kcal ) 

ノ くニラアイスク U —ムの材料（砂糖は大さじ2に 
減らす）に、ブルーべ U —ジャム己日 g を加えて 
か < はんする。 

♦チョコアイスクリーム （3 日3〜331 kcal ) 

かくはんしたバニラアイスク U —ムに、刻んだ 
板チョコ3日〜己日 g を加えて約]日秒かくはん 
する。 


■ヘルシーアイスクリーム 

•豆腐 アイスクリーム （ 1 74 kcal ) 

生ク U —ム]日日 ml 、 砂糖大さじ己、プレーンヨーグルト 
己日 g 、 糸胃ごし豆腐] 6日 g (2 cm 角に切り、30分ほど水 
切り） S キサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

•豆乳 アイスクリーム （ 1 72 kcal ) 

生ク U —ム]日日 ml 、 卵黄]個、豆乳]日日 ml 、 砂糖大さ 
じ4、プレーンヨーグルト日日 g 、 バニラエッセンス少々を 
ミキサーコップに入れ、約]〜2分かくはん。 

※かくはん後、金属製の容器に入れ冷凍庫で;令やし固める。 
約4日分後に取り出し、スプーンなどで全体をかき混ぜる。 
2〜3回繰り返し、3〜4時間冷やし固める。 


みやし固める 



スイ I トバ I を使ぅ 


♦ 

れ 
入 
し 
し 流 
出に 


る 

ミ 巧か 
如柳で時固 
ぷ溶産4し 


る分でび 
め S ど気び 
固がな空感 
し r 夕、食。 
や日_とりす 
冷^プるよま 
で、スぜてり 
庫でに混れな 
凍中ささまく 
冷途おか含よ 
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J ] スイーツいろいろ 


各3〜4人分 


•スイートバーを使う。 

♦必ず記載量で作る。 

※配合を変えるとうまくでさないことがあ 
ります。 

♦材料の番号順に5キサーコップに入れる。 

♦生クリーム-ヨーグルト-豆乳などは、あ 
5かじめ冷蔵庫（約5で）で冷やしておいた 
ものを使う。 

♦エネルギー（力□リー）は1人分または1個 
分 （1 枚分）の目安。 


3—グルトムース Ci 74 kcal 


A 


①プレーンヨーグルト…… 
⑨生クリーム（ホイップ用） 


. 20 Og 

…… 100 ml 

③砂糖 . 大さじ3 (27 呂） 

L ④ みかんのち詰（水けを切る） . 80 g 

「粉ゼラチン . 5 g 

B 湯 . 50 ml 

L レモン汁 . 小さじ1 


I ■下準備 


♦ B を混ぜ、完全に溶かしておく。 

※而やかして使うタイプのゼラチンを使う場合 
は、日 0 ml の水で而やかしたあと湯せんにか 
け、完全に溶かしてください。 


2.か<はん 


♦ A をミキサーコップに入れて、約20〜30 
秒かくはん する。 

♦1 を回し入れ、さらに 10〜20秒かくはん 
する。 


「3.仕上げ1 

♦グラスに注ぎ入れ、冷蔵庫で約1時間冷やし 
固める。 



ごま豆郭 ムース 


「①豆乳 . 1己 0 ml 

^②生クリーム（ホイップ用） . 100 ml 

L ④ 練りごま . 大さじ 1/2 (2 己 g ) 

_「粉ゼラチン . 5 g 

を湯 . 己 0 ml 


I .下準備 


• B を混ぜ、完全に溶かしておく。 

※而やかして使ラタイプのゼラチンを使う場合 
は、日 0 ml の水で而やかしたあと湯せんにか 
け、完全に溶かしてください。 


2.か<はん 


♦ A をミキサーコップに入れて、約30〜40 
秒かくはん する。 

♦1 を回し入れ、さらに 10〜20秒かくはん 
する。 


「3.仕上げ1 

•グラスに注ぎ入れ、冷蔵庫で約1時間冷やし 
固める。 

※お好みできな粉や黒蜜をかけてお召し上がり 
<ださい。 
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カップケーキ 


「①卵 . M マ2個 （ lOOg ) 

^⑨砂糖 . 70 g 

下③牛乳 . 大さじ2 

占薄力粉 . 90 g 

をべーキングパウダー . ルさじ y 吕 

無塩バター（溶かしておく） . 30 g 


1.下準備 

♦ B を合わせてふるっておく。 
•オーブンを 1 8 crc に予熱しておく。 


2. 生地作り 

♦ A をミキサーコップに入れて、約1分かくは 
ん する。 

♦ B を加え、溶かしバターを回し入れ、さらに 
10〜30秒かくはん する。 

(粉つぽさがなくなれば止める。） 

※かくはんしすぎると生地がかたくなります。 


を焼く] 

♦型の8分目くらいまで生地を入れ、予熱した 
才ーブンで20〜25分焼く。 



クレープ 


「薄力粉 . 己 Og 

兮砂糖 . 大さじ2 

「牛乳 . 1己 0ml 

をバター . 1己 g 

卵 .M マ1個 （50 呂） 

バニラエッセンス . 少々 

八夕. . 適里 

飾り用生クリーム.フルーツ . 適量 


1.下準備 

♦ A は合わせてふるっておく。 

♦ B を耐熱容器に入れ、電子レンジ （5 日 0 W ) 
で目0秒ほど加熱し、ノ（ターを溶かしておく。 


2.生地作り 

参卵、 A 、 B 、 バニラエッセンスを ミキサーコ 
ップに入れて、約30〜40秒かくはん する。 
ミキサーコップ内の側面に粉が残っていた場 
合、へらなどで落とし、再び5秒く 6いかく 
は^^する。 

♦ボウルに移し、そのまま3日分 iU 上寝かせる。 
(寝かすと生地にコシが出て、のびがよくなる） 


信.焼 <] 

♦中火で熱したフライパン（またはホットプレ 
ート）にバターを少量溶かし、生地を玉じゃ 
くしの7分目くらいにとって薄く均一に広 
げ、両面を焼く。 

♦焼きあがった6冷まし、お好みで生クリーム、 
フルーツなどを包む。 



スイ I ツいろいろ 


，明 














































































ffl 各部のち則と巧い方 

※ご使用の前に各部品を洗ってください。 ( P .36) 




をお買い上げの方へ 

「 S ルコップ完成品」を別売 
部品としてお求めいただけ 
ふ 〇 
( P .2) 
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分解 


ミルコップ台を回して外ず 



組み立て 


ミルコップ台を回してしっかりと 
締め付ける 

•ミルパッキンを付けなかったり締め付 
けが足りないと液体や調理物が漏れま 
す。 




カッターに材料が弓 I つ掛かって回りません。 


•レーズンなどの水分を抜いた 
果物類 


•たくあん-肉類など繊維や筋の多いもの 




カッターが空回りします C 


•水分を加えない野菜のペースト 
肉のすり身 

※水分を加えると調理でさます。 / 




故障の原因になります。 


>かたいちの 

5こん•氷砂糖•黒砂糖 
魚の骨、皮、頭-生大豆 



潑 


•など 


均一にでさません。 


•ゆで卵•野菜のみじん 
切り 



馨 


うまく粉砕でさません。 


•ピーナツなど油分の出るもの 
♦昆布 


蠢 Q 嘉と扱い方 
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遇 S ルを ffi ラ 


下ごし5え 


水分のある材料は 
フライパンや電子レンジで 
水分を飛ばして冷まず 



ちりめんじゃこ•桜えび • 
大豆など 


長い材料は 
1 cm の長さに切る 



乾燥わかめなど 


乾燥小魚は 

頭と腹わたを取り除さ 
大きいものは半分に切る 



煮干しなど 


か<はんずる 



ミルコップに材料を入れ 

ミルコップ台を締めて 
本なにセットする 



2 


電源プラグを差し込み 

ミルコップを 
巧をえなび6 
FAJ スイッチを巧す 



※ミルを押さえていないと、スイッチ 
び入らない。 


※載せたとさは、ミルび少し ※回転中はミルびぐらつかないように 

浮いている。 しっかりと押さえる。 
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異常音や振動が大さいとさ 


• r 切」スイッチを押し、材料を 
減!5す。 

♦運転中、「ピー」という音がする 
ことがありますが故障ではあり 
ません。 


運転び止まったとき 


• r 切」スイッチを押し、材料を 
半分に減5す。 

[ 「モーターの保護装置について」 
VP .37 


•各メニューの1回に粉砕できる量を守る。 

♦連続して使うときは 1.5 分ごとに、3分上休ませる。 

(故障の原因になります。） 

•空運転をしない。（故障の原因になります。） 

• r 切」スイッチを押し、完全に回転が止まるまで 
ミルコップから手を離さない。 

回転部び動いているため、けびの \ 

原因になったり、ゴムび摩耗します。； 

♦乾物類の粉砕直後は、カッターが熱くなっているため注意する。 
• 5ルパッキンの溝に粉などが入ったまま使わない。 

(パッキンび外れやすくなります。） 


ゴム 



• ミルコップは冷凍庫に入れなし（ひび割れびできます。) 


3 


スイッチを切り 

調理物を取り出す 


♦ ⑨回乾が止まってか5 



ミ;剛 A 電源プラグを巧く 
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遇ミルメニ ユー 


-mm 


各1回 量 ♦ 必ず記載 量 下で作る。 

い0ごま 




いり大豆ほな粉） 




'お 敵.蟲數. ‘r 

W 鶏’ 


2〜3秒粉砕 

■ 

1 

60〜90秒粉砕 

■ 

1 

60〜90秒粉砕 

(10 〜 20 g ) ■ 

(5 〜 50 g ) ■ 

(5 〜 15 g ) 

鉄分び豊富です。 [ 

「畑の肉」とわ呼ばれ、良質な！ 

精白米よりビタミン Bi び 

貧血ス;味の方■に0 1 

たんぱ<質び豊富です。 

豊富です。 

白おえやおひたしに。 , 

さな粉わち、おはぎなどの和, 

人 ーソ1し。 

1 

菓子に。 1 







煮干し ； 

乾燥わかめ [ 

緑茶 


玄米-巧親米 


. J . 與ぶ 

ろ 如 


為每< 

鱗基 


頭と腹わたを取り除く 
(大さいわのは半分に切る） 





1 cm 長さに切り 


だし 

30〜60秒粉砕 

1 

10〜60秒粉砕 

1 

約90秒粉砕 

ふりかけ 

10〜30秒粉砕 

! (5 〜 lOg ) 1 

(5 〜 20 g ) 


(5 〜 30 g ) 

骨をつくるカルシウムび豊富 
です。 

みそ汁のだし、而りかけに。 


ヨードび豊富で、体温の低下 
を防ざます。 

煮干し、青のりと混ぜて而り 
かけやお茶漬けに。 


もう少し細かくするときは、3分 
上休ませて再度粉砕する。 

※抹茶のよラに細か < なりません。 
※茎び混ざってしぶと、うまく粉砕 
でさないことびあります。 


>1 


J. 


じゃこカレーふ0かけ 



ちりめんじゃこ 1 Og 

乾燥わかめ . 己 g 

いり白ごま……大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

カレー粉 ルさじ]4 


下ごし!5え 


•ちりめんじゃこはフライパンや電子レンジで 
水分を飛ばして冷ます。 

•乾燥わかめは 1 cm の長さに切る。 


すべての材料を10〜20秒粉砕 


えびふ0かけ 



ちりめんじゃこ . 1 Og 

桜えび . 己 g 

乾燥わかめ .5 g 

いり白ごま•青のり 
. 各大さじ1 


下ごし!5え 


♦ちりめんじゃこ、桜えびはフライパンや電子 
レンジで水分を飛ばして冷ます。 

♦乾燥わかめは1 cm の長さに切る。 


すべての材料を10〜20秒粉砕 
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M31 


一（か < はん-ずりつぶし） 


各1回 量 


♦必ず記載 量 下で作る。 

•空回りするときは、液体（ル 
さじ 1) を加える。 

♦ごまなどがミルコップの内 
側についたとさは、いった 
んスイッチを切り、ミルを 
本体か5外して上下に振る。 
参エネルギー（力 □ リー ） は1 
回分の目安。 


ごまだれ 




白ごま… • 
しょうゆ. 
砂糖 • 
みりん… • 
だし汁… • 


大さじ4 

1 

梅干し（種を取る） 

……1 Og 

大さじ2 

1 

1 

青じそ . 

. 3枚 

大さじン2 

1 

1 

しょ5ゆ . 

••大さじ 

大さじ1 

1 

酒.みりん . 

各大さじ1 

大さじ3 

1 

白ごま . 

•• 大さじ1 


1 

■ 

だし汁 . 

•• 大さじ3 


約25秒すりつぶず 




巧じそドレッシング畑なし) 



約25秒ずりつぶず 



マ3ネーズ 

卵 . 

酢 . 大さじ1/2 

砂糖 . 小さじ 

塩•こしょう•練か5し…各少^ 
サラダ油……100- 130 ml 


卜7トジャム 




①ヴラタ'油大さじ1と他の材料を 約曰秒かくはんし、 スイッチを切る。 
⑨残りのサラダ油を大さじ2ずつ3回に分けて加え、 約15〜30 
秒 t ずつかくはん する。 

※かためにする場合は、さらにサラダ油大さじ]を加えて] 〇〜 
20秒かくはんする。（サラダ油を加えすざると分離します。） 


マヨネーズを作るとさは、そのつどミルコップ•コップ台の 
水分-油分を洗ってよくふいてか!5かくはんしてください。 

(水分*油分び残っているとラまくでさません。） 


トマト . 中1個（100呂） 

(1 cm 角に切る） 

r 砂糖 . 己 Og 

た レモン汁 . 大さじ^ 

①トマ トを約 2〜3秒すりつぶす。 
⑨鍋に①を移し、 A を加える。 
③かさ混ぜなが5、お好みの 
とろみがつ<まで弱乂で加 
熱する。 


T 



チリソース 

白ねぎ （ Icm 角に切る ）… lOg 
しょうが…日 g にんにく…かけ 
酒-しょうゆ……各大さじ2 

ごま油 . 小さじ2 

ホとうがらし（種を取る）…1本 
トマトケチャップ…大さじ4 


白身魚のずりつぶし 



57 kcal J 


白身魚(切り身） . 40 g 

(煮て、骨と皮を取り除く） 
だし汁 . 大さじ2 


ほ5れん草ごまおえペースト 


いり黒ごま . ルさじ/3 

「ゆでたほうれん草…… 40 g 
A (1 cm 長さに切る） 

L だし汁 . 大さじ2 


約25秒すりつぶず 


いりごまを約2〜3秒ずりつぶし、 
A を加えて約10秒ずりつぶず 


約35秒すりつぶず 


f 離乳食の場合は、別容器に移して、 
I 加熱殺菌してください。 ) 


f 離乳食の場合は、別容器に移して^ 
I 加熱殺菌してください。 j 


IL 


H 

3已 



























































































• 電源プラグを巧いてか! 5 行う 


お手入れ 


C お手入れずるとをは3 

♦カッターやガラス製部品の取り扱いに注意する 

※欠けたりひび割れたわのは使わない。 

♦ 洗剤を使う場合は薄めた台所用洗剤冲性）を使う 

※ベンジン-シンナ ー• スポンジのナイ□ン面.たわし- 
磨さ粉を使わない。（表面を傷付けます。） 

• 4 crciu 上の湯-食器洗い乾燥機-食器乾燥器は使わない 

い封脂部品び変形したり、ジュース容器*ミキサーコ^ 
、ップ- S ルコップび割れる原因になります。 ) 


スピンナー•コツプ • ふたなど 
樹脂部品の変をについて 


• にんじん*葉菜類の色素び付着し 

スポンジなどで洗ってち完全には 
取れませんび、実用上差し支えあ 
りません。 

使用後は早めにお手入れすると、 
比較的よく取れます。 


スポンジや付属の 
ブラシで洗う 
(流し洗い） 


スポンジで洗う 


付属のブラシで 
流し洗い 


メッシュフイルターは 
付属のブラシで軽< 
水洗いする。 



ふさんでふぐ 


スポンジで 

洗う 


カッター 
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流し洗いする 

カッターの絞りかすが取れにくい場合は 
カッターを取り外し、付属のブラシで洗う。 

■カッターの取り外し方.取り付け方 


♦外すときは、カッターを 
真上1し引つ 力、、'夕^ 

張りながら 
回す。 


スピンナー 



•取り付けるとさは、 

カッターがスピンナ ーの 
底に落ち込むまで回す。 



※お手入れ後は、必ずカッターをスピンナー 
に取り付けてください。 



スポンジや付属のブラシで洗う 



〇〇 



※充分に乾燥させ、ふたを開け 
て収納する。 

パッキンの臭い移りび軽減 
されます。 

※ミキサーコップにはミキサー 
カッターを取り付けて収納 
する。（けがを防ぐため） 


カッターは 
付属のブラ 
シで洗う 
※取り扱い 
に注意 



※分解しないでください。 


♦ジューサー使用時は、スイッチを入れた直後に始動音（大きめの音）がしますび、高速回転させている 
ためで異常ではありません。 

♦ スピンナーを振ると水の音がするのは、異常振動を防ぐため液体を入れているからで異常ではありません。 


>モーターに負担がかかると、保護装置が働き運転が止まりますが、故障ではありません。次のようにして直してくださし、。 


r 切」スイッチ 
を押ず 



2 


2 



絞りかずを 
捨てる 


材料を半分に減5す 

•かき氷はいったん氷を 
取り出し、引っ掛かつ 
た氷を水で流す。 


9 「入」スイッチを押ず 

W •—度に投入する材料を 
減5してゆっくり押し 
込む。 

3 r 入」スイッチを押ず 

W ♦ 回5ないとさは、ちう 
一度「切^入」を行う。 


故障かな？ 


故障ではありません。 

お問い合わせや修理を依頼される前にご確認を。 


こんなとさは 


スイッチが入らない 


:こが原因 


正し<組み立てられていなかつ 
たり、本体に正しく載せていな 
いため、保護スイッチび押され 
ていない 


[ジューヴ ー] 


三キサー] 


5ル 


直し方 


正し<組み立て、両側のクランプび 
きっちり掛かるまで押さえる 


正しく組み立てる、確実に兩たをする 
両側のクランプびさつちり掛かるま 
で押さえる 


正し<載せ、上から手で押さえて 
スイッチを入れる 


广ジューヴ叫 
ジュースが漏れる 


カッターを取り付けていない 


カッターを取り付ける ( P .36) 


投入□に水-ジュースなどを入れた 


投入□に水-ジュースなどを入れない 


絞る順序び違う 


繊維の多い材料から絞る 


ジューサー 


-度に投入する量び多い 


材料は少しずつ入れ、ゆっくり押し込む 


ジュースにかすが混 
ざったり、ジュース 
が漏れる 


絞りかすびたまったまま絞った 


絞りかすを捨てる目安 ( P .10) 


種類や鮮度によってド□っとし 
たジュースになり、容器から漏 
れることびあります。 


メッシュフイルターを取り付ける 
(使いち： P .6) 


をュ-ヴ-睡け-パ-)] 

豆乳などがあふれ出す 


連続して絞った 


カセツトフィルターからおからを取り除く 

( P .10) 


[ 二:丰ヴ • 二:ゾし 

調理物が漏れる 


ミキサーカッター、スイート 
バーび緩んでいる 


S キサーカッター、スイートバーをしっかり締め 
付ける （ P .19) 


S ルコップび緩んでいる 


ミルコップをしっかり締め付ける （ P .31) 


パッキンび付いていない 


パッキンを正しく取り付ける （ P .19、31) 


rs キサー] 

空回りする 


氷び多すざる 

/スムージ ー• シェイク•フ\ 
□ーズンド U ンク-かさ氷 
、など氷の量び多いちの ノ 


カッターび空回りしてかくはんでさないとさ 
( P .22) 


=ーターの巧護装置について 


お手入れ/讓かな 9. B 


ジユ—ヴ—ミキサ— •ミル 


※上記の処置をしてもたびたび運転び止まるとさは、お買い上げの販売店にご相談ください。 
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巧証とア フター ヴー ビス 〇ょくお読みください j 


修理-お取り巧い-お手入れ 

などのご相談は… 

まず、 お買い上げの販売店へ 

お申し付けください 


拓居や贈答品などでお困りの場合は" • 
•修理は 

サービス会社•販売会社の「修理ご相談窓□」へ！ 

• 使いかた-お買い物などのお PS い合わせは 

「お客様ご相談センター」へ！ 


■保証書側添付） 

お買い上げ曰•販売店名などの記入を必ず確かめ、お買い上げの販売店からお受け取り<ださい。 
よくお読みのあと、保管してください。 


保証期間：お買い上げ曰か! 5 本体 1 年間 


ただし、メッシュフイルター•ミキサーパッキン•ミルパッキンは、\ 
消耗部品ですので、保証期間内でち「有料」とさせていたださます 。 J 


■ 補修用性能部品の保ち期聞喧^ 

当社は、このジューサーミキサー•ミキサーの補修用性能部品を、製造打ち切り後6年保有しています。 
ま）補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 


修埋を依巧されるとを 


「故障かな？」 （ P .37) に従ってご確認のあと、直らな 
いときは、まず電源プラグを抜いて、 お買い上げの販 
売店へ ご連絡ください。 

•保証期聞中は 

保証書の規定に従ってお買い上げの販売店び修理 
をさせていたださますので、恐れ入りますび、製 
品に保証書を添えてご持参ください。 

• 保証期聞を遇をているとまは 

修理すれば使用でさる製品については、ご要望に 
より修理させていたださます。下記修理料金の仕 
組みをご参照のうえご相談ください。 

• 修理料金の仕組み 

修理料金は、技術料 • 部品代などで構成されています。 

I 技術料 I は、診断•故障個所の修理および部品交換 • 
調整.修理完了時の点検などの作業にかか 
る費用です。 

L 部品げ I は、修理に使用した部品および補助材料代です。 


ご連絡いたださたい内容 

製品名 


品 番 


お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

でさるだけ具体的に 


ご相談窓 □ における個人情報のお取り扱い 

パナソニック株式会社およびその関係会社 
は、お客様の個人情報やご相談内容を、ご相 
談への対応や修理、その確認などのために利 
用し、その記録を残すことびあります。また、 
折り返し電話させていただくとさのため、ナ 
ンバー•ディスプレイを採用しています。な 
お、個人情報を適切に管理し、修理業務等を 
委許する場合や正当な理由びある場合を除 
さ、第王者に提供しません。お問い合わせは、 
ご相談された窓□にご連絡ください。 


「よくあるご質問」「メールでのお問い合わせ」などはホームページをご活用ください。 

http://panasonic.jp/support 


修理に関ずるご相談 

使いかた-お買い物などのご相談 

パナソニック修理ご相談窓 □ 

パナソニックお客様ご相談センター 

imtmSm ^ 0570 -087-087 

•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 
•携帯電話- PHS • IP/ ひかり電話等、ナビダイヤルびご利 
用できない場合は、最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけ 
ください。 

. 最寄りの修理ご相談窓□は、次ページをご覧ください。 

3 目己曰/受付 9 時〜 20 時 

電話黑ル函 0120 - SyS-SGS 

■携帯電話. PHS でのご利用は… 06-6907-1187 

FAX 瑞 U 函〇 120-878-236 

Help desk for foreign residents in Japan 

Tokyo (03)3256 - 5444 Osaka (06)6645 - 8787 

Open : 9:00 -17:30 (closed on Saturdays / Sundays/national holidays ) 
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※電話番号をよくお確かめの上、おかけください。 


パナソニック 

修理ご相談窓 □ 


^ 0570 - 087-087 


•呼出音の前に NTT より通話料金の目安をお知らせします。 

•携帯電話- PHS • IP/ ひかり電話等、ナビダイヤルびご利用できない場合は、 
最寄りの修理ご相談窓口に直接おかけください。 


•地区•時間帯によって、集中修理ご相談窓□に転送させていただく場合びございます。 


北海道 


札幌札幌市厚別区厚別南 
2 了目1 7-7 

巧 (011)894-1 251 

旭川 旭川市2条通 16 T 目 
1166 

巧 (0166)22-3011 


帯広帯広市西2日条北 2 T 目 

つ3_つ 

0(0155)33-8477 

函館函館市西お梗日89番地241 
(函館流通卸センター内） 

巧 (0138)48-6631 


東化 


青森 青森市大字ミ兵田宇豊田 
364 

巧 (017)775-0326 

秋田 秋田市外旭川字ル谷地 
3-1 

巧 (018)868-7008 

岩手 盛岡市厨川日了目 1-43 

巧 (019)645-61 30 


宮城仙台市宮城野区扇町 
7-4-18 

0(022)387-1117 

山巧ミ 山形市平清水 1 T 目 1-7 己 

巧 (023)641-81 00 

福島 郡山市亀田] T 目已 1-1 已 

S (024)991 -9308 


首都 


栃木 


千葉 


宇都宮市上戸祭 3 T 目 
3-19 

巧 (028)689-2555 

君羊馬前橋市箱田町32已 -1 

巧 (02 の 254-2075 

茨城つく ば市筑穂3了目1 巳- 3 

巧 (029)864-8756 

埼玉 欄 I 怖ホ堀2了目 4-2 

巧 (048)728-8960 

千葉市中央区末広5 了目 

Q_i^ 

巧 (043 に 08-6034 


中部 


石 jll 金ミ尺市玉鈴2 了目 
2目目番地 

0(076)280-6608 

富山富山市根塚町 1 T 目 1-4 

_ 巧 (076)424-2549 

福井 福井市問屋町 2 T 目14 

巧 (077 が21-0622 

長里す松本市寿化7了目 3-1] 

巧 (0263)86-9209 

静岡 静岡市莫区千代田 7 T 目 
7-5 

巧 (054 に 87-9000 


東京東京都世田谷区宮坂 
2 T 目2日-17 

巧 (03)5477-9700 

山梨 甲府市宝 1 T 目 4- 13 

巧 (055 に 22-5822 

ネ申奈川横お市港南区曰野已了目 
3-16 

巧 (045)847-9720 

新漏 新漏市東区東明 1 T 目 
8-14 

S (025 に 86-01 80 

愛巧]名ち屋市瑞穂区塩入町 
8-10 

巧 (052)819-0225 

岐阜岐阜市中 II 4 T 目42 

_ 巧 (058)278-6720 

高山 高山市巧岡町3了目82 

巧 (0577)33-061 3 

兰重津市义居野村町字山神 
421 

巧 (05 が 254-5520 


蕊賀栗東市霊仙寺 1 T 目 1-48 

巧 (077)582-5021 

京都 京都市伏見区竹 田 中川原町 
71-4 

巧 (075)646-21 23 

大阪 大阪市城東区関目2了目 
1已-已 

0(06)6359-6225 


奈良大和郡山市筒井町 
800番地 

巧 (0743)59-2770 

和歌山和歌山市中島499-1 

巧 (073)475-2984 

兵庫神戸市須磨区弥栄台 
打目1 3-4 

巧 (078)796-31 40 


鳥取 鳥取市安長29已 -1 

巧 (0857)26-9695 

米子米子市米原 4 T 目 2-33 

0(0859)34-2129 

ネ公江松江市平成町182番地 
14 

巧 (0852)23-1 128 

出雲 出雲市渡橋町416 

巧 (0853)21-31 33 


ミ兵田 ミ兵田市下府町 327-93 

0(0855)22-6629 

岡山 岡山市田中] 38-1 ]0 

巧 (08 が 242-6236 

広島 広島市西区南観音 ITS 
]3-已 

巧 (082 に 95-5011 

山 □ 山□市ル郡下郷220 -] 

巧 (083)973-2720 


香 jll 高松市勒使町1已 2-2 

巧 (087)868-6388 

徳島 徳島市沖ミ兵 2 T 目36 

0(088)624-0253 


高巧]高知市仲田町 2- 16 

巧 (088)834-31 42 

愛媛愛媛県伊予郡お部町八倉 
7己-] 

3(089)905-7544 


福岡春曰市春曰公園 3 T 目48 

0(092)593-9036 

佐賀佐賀市鍋島町大字 
八戸字上深町3044 

巧 (0952)26-91 51 

長崎長崎市ま町19 19-1 

巧 (095)830-1 658 

大分大分市駄原4了目 8-3 已 

巧 (097)556-381 5 

宮崎宮崎市本郷化ち字草葉 
2099 -2 

巧 (0985)63-1 213 


真 g 本熊本市健軍本町 12-3 

巧 (096)367-6067 

天草 天草市港町 18-1 ] 

0(0969)22-3125 

鹿巧島鹿お島市与次郎1了目 
5-つ3 

巧(099に 50-5657 

大島 奄美市名瀬朝仁町] 1-2 

巧 (0997)53-51 01 



保証とアフタ—ヴ—ビス 


所在地、電話番号び変更になることがありますので、あ 5 かじめご了承ください。 
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仕様 

ジューサー使用時 

5 キサー使用時 

5 ル使用時 


i 

(豆乳サーバー使用） 

療 

圍 

fl 

1 

(スイートバ- 

S 

-使用） 

1 

沒 

電 源 

交流 1 C 

10 V 50/60 Hz 共用 

消費電力 

220 W 

260 W 

— 

— 

定格時間 

連続 

連続 

1 4 分間運転、 2 分^ 

1 間停止の繰り返し； 

連続 

f 2 分間運転、 4 分^ 

1 間停止の繰り返し； 

連続 

巳分間運転、 3 分^ 

1 間停止の繰り返し； 

回輯数 

スピンナー3,300回/分 
カッター14,000回/分 
(無負荷時） 

10,200回/分 
(定格容量水負荷時） 

— 

— 

定格容量 

500 ml 
(ジュース容器） 

700 ml 

300 ml 

(アイスクリームの 場合） 

♦ドライメニュー已 Og 
(いり大旦の 場合） 

参ウ Iッ トメニュー 
約200 ml (ミル]ップ制 

大きさ 

(約） 

幅 

1 8.2 cm 

1 8.2 cm 

1 8.2 cm 

1 8.2 cm 

1 8.2 cm 

奥行 

23.0 cm 

23.0 cm 

23.0 cm 

23.0 cm 

23.0 cm 

高さ 

32.2 cm 

37.4 cm 

37.5 cm 

37.5 cm 

28.8 cm 

質量（約） 

3.1 kg 

3.2 kg 

3.3 kg 

3.3 kg 

2.4 kg 

コード長さ 

1.0 m 


♦この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさま 
せん。また、 アフターサービスち でさません。 


消耗部品について 


販売店でお買い求めいただけます。 


>パナソニックの家電製品直販ヴイト r パナセンス」で 
お買いホめいただけるものもあります。 

詳しくは r ノ くナセンス」のサイトをご覧ください。 

CLUB Panasonic 

Paw 3 んが e http :// club . panasonic . jp / mall / sense / 


[税込 -2009 年2月現在] 


■メッシュフイルター （3 枚入り） 

部品番号： AJ94D -124 
希望小売価格：己25円 

■ミキサーパッキン 

部品番号： AVE 28-21 1 
希望小売価格： 31己円 

■ミルパッキン 

部品番号： AVE ]4-12] 

希望小売価格： 3] 己円 


愛情点検 

長年ご使用のジューヴーミ丰ヴー • ジューヴーの点検を！ 

の 

こんな症状はありませんか 

► 

ご使用中止 

•電源プラグ-コードび異常に熱<なる。 

隹コードに傷び付いたり、触れると通電したりしなかったりする。 
♦本体び変形したり、異常に熱い。 

•使用中に異常な回転音びする。 

キサーコップ- S ルコップにひび割れなどびでさた。 

事故防止のため、使用 
を中止し、コンセント 
から電漏プラグを抜 
いて、必ず販売店に点 
検をご依頼ください。 


便利メモ （ぉ 

1まえのため、記入されると便利です） 

お買い上げ曰 

年月 曰 

販売店 名 

品 番 


巧（ ) - 


ノ X ナソニック株式会なキッチンアプライアンスビジネスユニット 

干 673-1 447兵庫県加東市佐保日番地 

© Panasonic Corporation 2009 


JZ 已日 -1393 
S0209Y401 10 


—サ Iff / キサ— 


—サ—取扱説明書 






















































